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(1)Ana Widiyanti, (2)Titik Suryani, (1)Mahasiswa, (2)Staff Pengajar, Program Studi Pendidikan Biologi, Fakultas Keguruan dan 
Ilmu Pendidikan, Universitas Muhammadiyah Surakarta, 2016. 
ABSTRAK 
Tempe koro benguk merupakan tempe yang terbuat dari bahan baku koro benguk, yang memiliki kandungan gizi 
cukup lengkap. Bekatul berasal dari hasil sampingan penggilingan padi, yang mempunyai kadar protein cukup tinggi. 
Inovasi tempe koro benguk dengan campuran bekatul dengan menggunakan daun pembungkus daun pisang, daun 
waru dan daun jati, yang masing-masing mempunyai kerakteristik berbeda. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui 
kadar protein terlarut dan kualitas tempe komposisi  koro benguk dan bekatul pada variasi daun pembungkus. 
Penelitian ini menggunakan metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktor, faktor 1 yaitu 
perbandingan komposisi koro benguk : bekatul (A0=100g:0g, A1=180g:20g, A2=170g:30g dan A3=160g:40g) dan faktor 
2 yaitu daun pembungkus (B1=Daun pisang, B2=Daun jati dan B3=Daun waru) dengan 12 perlakuan. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa kadar protein terlarut tertinggi pada perlakuan A3B2 (koro benguk 160g: bekatul 40g)  yaitu 11,75 
g/l dan terendah pada A0B3 (koro benguk 200g: bekatul 0g) yaitu 3,9 g/l. Kualitas tempe koro benguk dengan 
campuran bekatul dan daun pembungkus yang berbeda menghasilkan tekstur keras kompak, aroma khas tempe segar 
dan warna putih rata.  
Kata Kunci: bekatul, daun pembungkus, koro benguk, protein terlarut, tempe. 
 Abstracts 
 
Mucuna tempe is tempe made from raw materials “koro benguk”, which had complete nutritional content. Rice bran 
derived from rice mill byproduct, which had high protein content. Innovation mucuna tempe with a mixture of rice 
bran by using a wrapper leaf banana leaves, hibiscus leaves and teak leaves, each of which has a different 
characteristics. The purpose of this research to determine the levels of soluble protein and quality tempe composition 
“koro benguk” and rice bran of variation wrapper leaf. This research used an experimental method Completely 
Randomized Design (CRD) two factors, one is a composition ratio “koro benguk”: rice bran (A0 = 100g:0g, A1 = 
180g:20g, A2= 170g:30g and A3= 160g:40g) and factor 2 that leaf wrapper (B1 = banana leaves, B2 = teak leaves and 
B3= hibiscus leaves) with 12 treatment. The results showed that the highest levels of soluble protein in the treatment 
of A3B2 (“koro benguk” 160g : rice bran 40g) of 11.75 g/l and the lowest in the A0B3 (“koro benguk” 200g : rice 
bran 0g) of 3.9 g/l. The quality of mucuna tempe with a mixture of rice bran and different wrapper leaf texture 
produces loud, the flavor of fresh tempe  and the colour white full. 
Keywords: “koro benguk”, rice bran, soluble protein  , tempe, wrapper leaf.
1. PENDAHULUAN  
Tempe merupakan produk pangan khas Indonesia yang terbuat dari biji kacang-kacangan. Salah satu jenis kacang-
kacangan yang umum digunakan untuk membuat tempe adalah kedelai. Setiap 100 g tempe kedelai mengandung 18-20 g 
protein, 4 g lemak, 12 g karbohidrat, serat 3,5 g dan mempunyai kandungan vitamin, fosfor, kalsium (Astawan, 2004). Akan 
tetapi, akhir-akhir ini harga kedelai semakin mahal. Alternatif bahan baku lain diperlukan untuk membuat tempe, salah satu 
bahan dasar yang dapat digunakan untuk membuat tempe adalah koro benguk. 
Koro benguk (Mucina pruriens) merupakan  salah  satu  jenis kacang-kacangan lokal yang memiliki berbagai varietas dan 
biasanya tumbuh didaerah tandus (Sudiyono, 2010). Biji  koro benguk  mempunyai  kadar protein  yang cukup  tinggi dan 
secara  tradisional  telah   dimanfaatkan  oleh  sebagian masyarakat  Jawa untuk diolah menjadi makanan. Dari 100 g biji koro 
benguk mengandung 343 kalori, 24 g protein, 3 g lemak, 55 g karbohidrat, 130 mg kalsium, 200 mg fosfor, 2 mg besi, 70 SI 
vitamin A, 0,3 mg vitamin B1, dan 15 g air  (Gandjar, 1973) . Berdasarkan hasil penelitian Haryoto (2000), nilai gizi per 100 
gram tempe bahan dasar koro benguk terutama proteinnya 10,2 gram masih rendah dibanding protein tempe kedelai 18,5 
gram per 100 gram. Maka perlu adanya alternatif bahan tambahan dalam pembuatan tempe benguk untuk menambah nilai gizi 
tempe benguk. Hasil penelitian Lusiyatiningsih (2011), menunjukkan bahwa pada pembuatan tempe kacang merah dengan 
penambahan bekatul dengan konsentrasi berbeda dapat mempengaruhi kadar serat dan protein dalam tempe. Semakin besar 
konsentrasi bekatul dapat meningkatkan kadar serat dan protein dalam tempe kacang merah. 
Bekatul merupakan hasil penggilingan padi yang  mempunyai kandungan serat tinggi. Kandungan zat gizi dalam 100 g 
bekatul yaitu protein 11,8 – 13,0 g, lemak 10,1 – 12,4  g, serat kasar  2,3 – 3,2 g, karbohidrat 51,1 – 55,0 g, kalsium 500 – 700 
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mg, magnesium  600 – 700 mg, fosfor 1.000 – 2.200 mg, seng 1,7 mg, vitamin B1 0,3 – 1,9  mg, riboflavin 0,17 – 0,24 mg, 
niasin 22,40-39,90 mg (Astawan, 2009). Belum banyak masyarakat yang memanfaatkan bekatul sebagai hasil olahan yang lebih 
bernilai jual tinggi. Untuk lebih meningkatkan manfaat bekatul yang jumlahnya berlimpah di masyarakat, memiliki daya jual 
murah atau nilai ekonomis yang rendah, maka bekatul dapat digunakan sebagai bahan makanan campuran pada produk 
makanan. Salah satu produk makanan yang dapat dicampur dengan bekatul ialah tempe benguk. Proses penambahan bekatul 
pada pembuatan tempe benguk bertujuan untuk meningkatkan kandungan gizi terutama protein pada tempe benguk 
(Wulandari, 2010). 
Daun pembungkus yang dapat digunakan untuk membungkus tempe selama proses fermentasi yaitu daun waru, daun jati, 
daun pisang. Daun pembungkus tempe yang berbeda mempengaruhi kadar protein terlarut tempe (Setyawan, 2015). Penelitian 
ini bertujuan untuk mengetahui kadar protein terlarut dan kualitas tempe komposisi koro benguk dan bekatul pada variasi 
daun pembungkus. 
2. METODE PENELITIAN 
Jenis penelitian ini adalah penelitian eksperimen yang bertujuan untuk mengetahui kadar protein terlarut dan kualitas 
tempe koro komposisi koro benguk dan bekatul pada variasi daun pembungkus. Rancangan percobaan pada penelitian ini 
menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan dua faktor perlakuan. faktor 1 yaitu perbandingan komposisi koro 
benguk : bekatul (A0=100g : 0g, A1=180g : 20g, A2=170g : 30g dan A3=160g : 40g) dan faktor 2 yaitu variasi daun 
pembungkus (B1=Daun pisang, B2=Daun jati dan B3=Daun waru) dengan 12 kombinasi perlakuan. 
Analisis yang digunakan dalam uji kadar protein yaitu secara kuantitatif One Way Anova non parametrik  dengan bantuan 
aplikasi SPSS versi 18.0, serta uji kualitas tempe benguk dengan analisis secara diskriptif kualitatif. 
3. HASIL DAN PEMBAHASAN  
3.1 HASIL PENELITIAN 
 
 
Perlakuan Rata-rata kadar 
protein terlarut (g/l) 
Keterangan 
A0B1 6,65 Koro benguk 200 g+ bekatul 0 g + daun pisang 
A0B2 6,45 Koro benguk 200 g+ bekatul 0 g + daun jati 
A0B3 3,9 Koro benguk 200 g+ bekatul 0 g + daun waru 
A1B1 7,75 Koro benguk 180 g+ bekatul 20 g + daun pisang 
A1B2 7,8 Koro benguk 180 g+ bekatul 20 g + daun jati 
A1B3 6,15 Koro benguk 180 g+ bekatul 20 g + daun waru 
A2B1 7,6 Koro benguk 170 g+ bekatul 30 g + daun pisang 
A2B2 7,65 Koro benguk 170 g+ bekatul 30 g + daun jati 
A2B3 6,85 Koro benguk 170 g+ bekatul 30 g + daun waru 
A3B1 10,1 Koro benguk 160 g+ bekatul 40 g + daun pisang 
A3B2 11,75 Koro benguk 160 g+ bekatul 40 g + daun jati 





















Perlakuan Aroma Warna Tekstur 
A0B1 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
A0B2 Khas Tempe Segar Putih rata Keras Kompak 
A0B3 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
A1B1 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
A1B2 Khas Tempe Segar Putih Kecoklatan Agak Keras Kompak 
A1B3 Khas Tempe Segar Putih rata Keras Kompak 
A2B1 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
A2B2 Khas Tempe Segar Putih Kecoklatan Agak Keras Kompak 
A2B3 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
A3B1 Khas Tempe Segar Putih rata Keras Kompak 
A3B2 Khas Tempe Segar Putih rata Keras Kompak 
A3B3 Khas Tempe Segar Putih rata Agak Keras Kompak 
3.2 PEMBAHASAN 
 3.2.1. Kadar Protein 
Hasil pengujian kadar  protein terlarut yang terlihat pada Tabel 3.1.1. menunjukan bahwa kadar 
protein terlarut tempe tertinggi 11,75 g/l  terdapat pada perlakuan A3B2 (koro benguk 160 g dan bekatul 
40 g dengan pembungkus daun jati), sedangkan kadar protein terlarut tempe terendah 3,9 g/l  terdapat 
pada perlakuan A0B3 (koro benguk 200 g dan bekatul 0 g dengan pembungkus daun waru). Dilihat dari 
daun pembungkusnya, tempe yang dibungkus daun jati mempunyai kadar protein tertinggi dibanding 
daun pembungkus pisang dan daun waru. 
Kadar protein terlarut pada penelitian ini memiliki kadar protein yang berbeda. Hal ini 
dipengaruhi oleh penambahan bekatul dan variasi daun pembungkus. Depkes RI (2005), Kandungan 
protein bekatul sebesar 14,5-15,7 g berdasarkan pustaka tersebut bekatul memiliki kandungan protein 
yang cukup tinggi untuk meningkatkan kandungan protein pada tempe benguk. Hasilnya terlihat pada 
Tabel 3.11. bahwa semakin banyak konsentrasi bekatul yang ditambahkan dapat meningkatkan kadar 
protein terlarut tempe benguk. 
Daun pembungkus selama proses fermentasi tempe koro benguk juga mempengaruhi kadar 
protein tempe koro benguk, hal ini karena daun jati dan daun waru memiliki spora kapang yang berbeda. 
Berdasarkan hasil penelitian Dewi (2011), isolat dari daun jati ditemukan kapang R.oligosporus, isolat dari 
daun waru ditemukan  Rhizopus arrhizu dan Rhizopus oryzae. Proses fermentasi tempe dari berbagai kapang 
tersebut memungkinan hasil fermentasi yang berbeda pula karena perbedaan enzim yang dihasilkan. 
Miselium Rhizopus oligosporus mensintesa enzim protease lebih banyak, sedangkan Rhizopus oryzae 
mensintesa enzim amilase lebih banyak sehingga kadar protein pada tempe yang dibungkus daun jati lebih 
tinggi dari pada daun waru.  Hayati (2009), Rhizopus oligosporus lebih banyak mensintesis enzim protease yang 
berfungsi sebagai pemecah protein menjadi molekul yang lebih sederhana atau asam amino sedangkan 
daun waru mengandung kapang Rhizopus oryzae lebih banyak mensintesis alfa amilase yang berfungsi 
memecah pati, sehingga protein yang terpecah tidak begitu maksimal. Hal ini terlihat pada hasil uji kadar 
protein terlarut tertinggi terdapat pada tempe dibungkus daun jati yang mengandung kapang Rhizopus 
oligosporus dan dibantu ragi yang mengandung spora Rhizopus sp. juga, sehingga protein yang dipecah lebih 
banyak. Pada tempe yang dibungkus daun pisang sebagai kontrol dengan fermentasi dari ragi 
mengandung R.oligosporus (setyawan, 2015), sehingga memiliki kadar protein yang lebih tinggi dari pada 
tempe koro benguk yang dibungkus daun waru. 
Banyaknya trikomata pada permukaan daun juga mempengaruhi kandungan protein tempe koro 
benguk. Daun pisang cenderung memiliki permukaan yang halus. Permukaan bagian bawah daun waru 
dan daun jati memiliki rambut-rambut halus (trikoma) sebagai tempat spora dan miselium kapang melekat 
(Hayati, 2009). Berdasarkan perbandingan trikomata antara daun jati dan daun waru menunjukkan bahwa 
kerapatan antar  trikomata daun jati lebih rapat dibandingkan dengan trikomata daun waru. Hal ini 
memungkinkan spora jamur yang melekat pada trikomata daun jati lebih banyak dibandingkan spora yang 
melekat pada trikomata daun waru, sehingga banyaknya jamur yang tumbuh pada tempe yang dibungkus 
daun jati, dapat menghasilkan jumlah enzim protease lebih banyak untuk memecah protein menjadi asam-
asam amino (setyawan, 2015). Hasil ini ditunjukkan pada tabel 3.1.1. yang menunjukkan bahwa kadar 
protein terlarut tertinggi pada tempe koro benguk yang dibungkus daun jati. 




Penurunan kadar protein pada tempe disebabkan oleh beberapa faktor antara pengukusan 
(pemanasan) dan lama fermentasi (Lusiyatiningsih, 2014). Semakin lama perendaman biji menyebabkan 
penurunan kandungan protein, ini yang disebabkan peningkatan kadar air selama proses pengolahan dan 
fermentasi. Pada perebusan terjadi hidrasi karena air mengalami difusi ke dalam biji kacang. Perebusan 
kacang-kacangan dapat menyebabkan beberapa  perubahan kualitas, baik secara fisik, biokimia, maupun 
nilai gizinya (Pramita, 2008). Semakin lama fermentasi dapat menurunkan kadar protein karena selama 
proses fermentasi, enzim yang dihasilkan oleh kapang dapat menghidrolisis protein menjadi asam amino 
yang dapat digunakan yang dapat dimanfaatkan kapang untuk pertumbuhan dan perkembangan 
(Kusnanto, 2013).  
3.2.2. Uji Sensoris 
3.2.2.1 Aroma 
Berdasarkan hasil uji sensoris aroma yang ditunjukkan pada Tabel 3.1.2 semua penilaian 
menunjukkan aroma khas tempe segar. Pembungkus tempe dari daun pisang dapat mengurangi bau 
langu pada tempe. Hal ini dibuktikan dengan semua perlakuan dengan penambahan daun pisang 
(A0B1, A1B1, A2B1,  dan A3B1) beraroma tempe segar dengan rata-rata terbanyak pada perlakuan A0B1 
dan A1B1. Aroma langu pada tempe dipengaruhi oleh proses fermentasi, bahan baku tempe yang 
digunakan dan pembungkus tempe. Proses fermentasi yang berjalan terlalu lama mengakibatkan 
suhu fermentasi juga naik. Suhu yang tinggi ini mengakibatkan meningkatnya proses hidrolisis suatu 
senyawa oleh kapang Rhizopus sp. yang mengakibatkan aroma langu pada tempe. Aroma langu 
dihasilkan oleh adanya enzim lipoksidase pada kedelai. Enzim lipoksidase menghidrolisis atau 
menguraikan lemak kedelai menjadi senyawa-senyawa penyebab bau langu (Koswara, 2009). Pada 
tempe dengan pembungkus daun waru dan daun jati rata-rata juga beraroma khas tempe segar akan 
tetapi rata-ratanya masih dibawah aroma dengan pembungkus daun pisang. Berdasarkan penelitian 
Mastuti (2014), daun pisang mengandung senyawa flavor yang dapat memberikan aroma khas, 
sehingga daun pisang yang digunakan sebagai pembungkus dapat memberikan aroma khas tempe. 
Hal ini menunjukkan kualitas tempe dengan daun pembungkus daun pisang  lebih memberi aroma 
khas tempe segar. Selain itu bekatul juga mempengaruhi aroma pada tempe koro benguk, bekatul 
yang masih baru yaitu 1-3 hari setelah penggilingan akan memberi aroma yang lebih khas tempe 
segar dari pada bekatul yang sudah lebih dari 3 hari setelah penggilingan.  
3.2.2.2 Warna 
Berdasarkan hasil uji sensoris warna yang ditunjukkan pada tabel 3.1.2 penilaian terbanyak terdapat 
pada perlakuan A0B3 yang menunjukkan  tempe berwarna putih rata. Penilaian terendah pada 
perlakuan A2B2 yang menunjukkan tempe berwarna putih kecoklatan.Tempe yang berkualitas baik 
mempunyai ciri-ciri berwarna putih bersih yang merata pada permukaannya. Pada hasil penelitian 
ini menunjukkan bahwa rata-rata tempe berwarna putih rata (Astawan, 2004). Warna putih 
disebabkan adanya miselia kapang yang tumbuh di permukaan biji, menghubungkan antar biji 









Gambar 1. Hasil Fermentasi Tempe Komposisi Koro Benguk Dan Bekatul Pada Variasi Daun 
Pembungkus 
Keterangan : 
A,D,G dan J dibungkus daun 
pisang 
B,E,H dan K dibungkus daun jati 
                         C,F,I dan L dibungkus daun waru 
A, B dan C koro benguk 200 g  
D, E dan F koro benguk 180 g : bekatul 20 g 
H, I dan J koro benguk 170 g : bekatul 30 g 
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Berdasarkan hasil uji sensoris tekstur yang ditunjukkan pada tabel 3.1.2. penilaian 
terbanyak terdapat pada perlakuan A3B1 menunjukkan tekstur tempe keras kompak. Penilaian 
terendah pada perlakuan A0B1 yang menunjukkan tekstur agak keras kompak. Hasil penelitian ini 
menunjukkan rata-rata terbanyak tempe koro benguk memiliki tekstur keras kompak. Menurut 
Sudiyono (2010), kandungan karbohidrat yang tinggi menyebabkan koro  benguk  memiliki tekstur 
yang keras, sehingga pemasakan dilakukan agar teksturnya menjadi lunak. Tekstur yang tempe yang 
keras ini juga disebabkan karena bahan yang digunakan dalam pembuatan tempe adalah koro 
benguk dengan bekatul. Persentase bekatul yang lebih besar dapat membentuk miselium-miselium 
yang semakin banyak sehingga hifa kapang tumbuh dengan intensif dan merata membentuk jalinan 
yang mengikat biji kacang dengan biji yang lain sehingga menjadi kompak dan padat. 
Winarno (2005), menyatakan bahwa tempe yang baik dan bermutu tinggi seharusnya 
memiliki flavor, aroma dan tekstur yang khusus dan sangat karakteristik, harus padat dengan jahitan 
misellia yang rapat dan kompak. Hal ini menunjukkan kualitas tempe benguk disemua perlakuan 
berdasarkan teksturya termasuk dalam kualitas baik. 
4. PENUTUP  
Dari hasil penelitian dapat disimpulkan bahwa kadar protein terlarut tertinggi tempe pada perlakuan A3B2 (koro 
benguk 160 gram dan bekatul 40 gram pada pembungkus daun jati) sebesar 11,75g/l  dan terendah pada perlakuan A0B3 
(koro benguk 200 gram pada pembungkus daun waru) sebesar 3,9 g/l. Kualitas fisik tempe koro benguk menghasilkan 
aroma tempe khas tempe segar, warna putih rata, dan tekstur agak keras kompak. 
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